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Los procesos de extrusion y pelletizado pueden provocar diversos cambios sobre
los parametros fisicos, quimicos y calidad de productos elaborados a partir de
diversos cereales. Estos se ven principalmente afectados por las fuerzas de
corte, temperaturas generadas durante el proceso, humedad de alimentacion,
tiempos de residencia, lo cual provoca modificaciones en la calidad de los
productos que se deseen obtener. En el presente trabajo se analizaran algunas
de estas modificaciones, los factores que afectan la produccion, las ventajas de
estos procesos y se detallaran los procesos de: extrusion en la produccion de
harina integral de soya y pelletizado en la produccion de alimentos balanceados
para pollos y pavos

Abstract

The processes of extrusion and pelletization can cause diverse changes on the
physical parameters, chemists and quality of products elaborated from diverse
cereals. These are mainly affected by the cutting forces, temperatures generated
during the process, feed humidity, residence times, which causes changes in the
quality of the products that one wishes to obtain.In the present work we will
analyze some of these modifications, the factors that affect the production, the
advantages of these processes and will detail the processes of: extrusion in the
production of integral soybean meal and pelletizing in the production of balanced
feed for chickens and turkeys.
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